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Cooker with gas oven and gas grill
Instructions for installation and use

GÆz sütıvel Øs gÆz grillel rendelkezı tßzhely
Használati útmutató
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Important safety warnings

1 This appliance is intended for nonprofessional use within the home.
2 These instructions are only for those countries whose symbols appear in the

booklet and on the serial no. plate of the appliance.
3 This owner’s manual is for a class 1 appliance (insulated) or

class 2, subclass 1 appliances (installed between two cabinets.
4 Before using your appliance, read the instructions in this owner’s manual carefully

since it provides all the information you need to ensure safe installation, use and
maintenance. Always keep this owner’s manual close to hand since you may
need to refer to it in the future.

5 When you have removed the packing, check that the appliance is not damaged.
If you have any doubts, do not use the appliance and contact your nearest
Ariston Service Centre. Never leave the packing components (plastic bags,
polystyrene foam, nails, etc.) within the reach of children since they are a source
of potential danger.

6 The appliance must be installed only by a qualified technician in
compliance with the instructions provided. The manufacturer
declines all liability for improper installation, which may result in
personal injury and damage to property.

7 The electrical safety of this appliance can only be guaranteed if
it is correctly and efficiently earthed, in compliance with regula-
tions on electrical safety. Always ensure that the earthing is ef-
ficient. If you have any doubts, contact a qualified technician to
check the system. The manufacturer declines all liability for dam-
age resulting from a system which has not been earthed.

8 Before plugging the appliance into the mains, check that the
specifications indicated on the date plate (on the appliance and/
or packaging) correspond with those of the electrical and gas
systems in your home.

9 Check that the electrical capacity of the system and sockets will
support the maximum power of the appliance, as indicated on
the data plate. If you have any doubts, contact a qualified tech-
nician.

10 An omnipolar switch with a contact opening of at least 3 mm or
more is required for installation.

11 If the socket and appliance plug are not compatible, have the
socket replaced with a suitable model by a qualified technician,
who should also check that the cross-section of the socket ca-
ble is sufficient for the power absorbed by the appliance. The
use of adaptors, multiple sockets and/or extensions, is not rec-
ommended. If their use cannot be avoided, remember to use
only single or multiple adapters and extensions which comply
with current safety regulations. In these cases, never exceed
the maximum current capacity indicated on the individual adap-
tor or extension and the maximum power indicated on the mul-
tiple adapter.

12 Do not leave the appliance plugged in if it is not in use. Switch
off the main switch and gas supply when you are not using the
appliance.

13 The openings and slots used for ventilation and heat dispersion
must never be covered.

14 The user must not replace the supply cable of this appliance. Always contact an
after-sales service centre which has been authorised by the manufacturer if the
cable has been damaged or needs replacement.

15 This appliance must be used for the purpose for which it was expressly designed.
Any other use (e.g. heating rooms) is considered to be improper and conse-

quently dangerous. The manufacturer declines all liability for damage resulting
from improper and irresponsible use.

16 A number of fundamental rules must be followed when using electrical appliances.
The following are of particular importance:
• Do not touch the appliance when your hands or feet are

wet.
• Do not use the appliance barefooted.
• Do not use extensions, but if they are necessary, caution

must be exercised.
• Never pull the power supply cable or the appliance to un-

plug the appliance plug from the mains.
• Never leave the appliance exposed to atmospheric agents

(rain, sun etc.)
• Do not allow children or persons who are not familiar with

the appliance to use it, without supervision.
17 Always unplug the appliance from the mains or switch off the

main switch before cleaning or carrying out maintenance.
18 If you are no longer using an appliance of this type, remember

to make it unserviceable by unplugging the appliance from the
mains and cutting the supply cable. Also make all potentially
dangerous parts of the appliance safe, above all for children
who could play with the appliance.

19 To avoid accidental spillage do not use cookware with uneven
or deformed bottoms on the burners. Turn the handles of pots
and pans inwards to avoid knocking them over accidentally.

20 Never use flammable liquids such as alcohol or gasoline, etc.
near the appliance when it is in use.

21 When using small electric appliances near the hob, keep the
supply cord away from the hot parts.

22 Make sure the knobs are in the “•”/”¡” position when the appli-
ance is not in use.

23 When the appliance is in use, the heating elements and some
parts of the oven door become extremely hot. Make sure you
don’t touch them and keep children well away.

24 Gas appliances require regular air exchange to ensure trou-
ble-free performance. When installing the cooker, follow the
instructions provided in the paragraph on “Positioning” the
appliance.

25 The glass top (only on certain models) can shatter if it is over-
heated. Therefore, all of the burners or hot plates must be turned
off before the top is closed.

26 If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary
precautions to prevent the same from sliding off the pedestal
itself.

27 Warning:  never place hot containers or items and
flammable materials inside the dishwarmer drawer.

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
• call only the Service Centers authorized by the manufacturer
• always use original Spare Parts
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All instruction on the following pages must be carried out
by a competent person (corgi registered) in compliance
with gas safety (installation and use) regulation 1984.
Important: disconnect the cooker from the electrycity
and gas supply when any adjustment, etc.

Positioning your appliance
Important:  this appliance may be installed and used only
in permanently ventilated rooms in compliance with current
directives. The following precautions should be taken:

a) The room must be provided with an external exhaust
system obtained with a hood or with an electric
ventilator that goes on automatically each time the unit
is switched on.

In the case of chimneys or flues Directly to the
with branches (for cookers) exterior

b) The room must be provided with a system for air inflow
which is necessary for a regular combustion. The air
flow necessary for the combustion should be at least 2
m3/h for kW of installed power. The system may be
realized by drawing the air directly from outside the
building through a pipe that has at least a 100 cm2

useable section and which must not be accidently
obstructed (Fig. A). And further it may be realized
indirectly from other adjacent rooms which are provided
with a ventilation pipe for the expulsion of the fumes to
the outside of the building as foresaid, and which must
not be part of the building in common use or rooms
with risk of fire, or bedrooms (Fig. B).

Detail A Adjacent Room to
room be ventilated

Fig. A Fig. B

Examples of ventilation openings Increased opening between
for the comburent air the door and and floor

c) During prolonged use of the appliance you may
consider it necessary to open a window to the outside
to improve ventilation.

d) The liquefied petroleum gases, which are heavier than
air, stagnate towards the ground. Therefore, the rooms
containing LPG cans must have openings towards the
outside in order to allow the venting from the ground of
eventual gas leak. Thus, the LPG cans must not be
installed or settled in rooms that are below the ground
level, (cellar, etc.) whether the cans are empty or

partially full. It is advisable to keep in the room only
the can which is being used, and it must be placed
away from direct heat sources (ovens, fireplaces,
stoves, etc.) that could make the can reach
temperatures higher than 50°C.

Levelling your appliance (only on a few models)
Your cooker is supplied with feet for levelling the appliance.
If necessary, these feet can be screwed into the housings
in the corners of the cooker base.

Mounting the legs (only on a few models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.

Installation of the cooker
The appliance can be installed next to furniture units which
are no taller than the top of the cooker hob. The wall in
direct contact with the back panel of the cooker must be
made of non-flammable material.  During operation the
back panel of the cooker could reach a temperature of
50°C above room temperature. For proper installation of
the cooker, the following precautions must be taken:
a) The appliance can be placed in a kitchen, dining room

or bedsit, but not in a bathroom.
b) All furniture around the appliance must be placed at

least 200 mm from the top of the cooker, should the
surface of the appliance be higher than the worktop of
this furniture. Curtains should not be placed behind
the cooker or less than 200 mm away from the sides of
the appliance.

c) Any hoods must be installed according to the require-
ments in the installation manual for the hoods them-
selves.

d) If the cooker is installed beneath a wall cabinet, the
latter must be situated at a minimum of 420 mm above
the hob. The minimum distance between the worktop
and kitchen units made of combustible material is 700
mm.

e) The wall in direct contact with the back panel of the
cooker must be made of non-flammable materials.

A

Installation
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Burner and nozzle characteristics

S S

RA

K1G21S/HU

Table1 (For Hungary) G 20 G 25.1 G 30

Burner Diameter
(mm)

By-pass
1/100 (mm)

Thermal
power kW
Reduced

Nozzle
1/100
(mm)

Thermal
power kW
Nominal

Flow*
l/h

Nozzle
1/100
(mm)

Thermal
power kW

Flow*
l/h

Nozzle
1/100
(mm)

Thermal
power kW
Nominal

Flow*
g/h

Fast (R) 100 41 0.80 128 3,30 314 128 2,85 262 87 3,00 218

Semi Fast (S) 75 30 0.50 104 2,10 200 104 1,95 179 70 1,90 138

Auxiliary (A) 51 30 0,50 76 1,15 109 76 1,05 97 52 1,00 73

Oven - 46 1,00 132 3,50 333 132 3,00 276 85 3,10 225

Grill - - - 122 2,80 267 122 2,20 202 80 2,50 182

Supply pressures
Nominal (mbar)
Minimum (mbar)
Maximum (mbar)

25
20
30

25
20
30

30
20
35

* At 15°C and 1013 mbar-dry gas

P.C.S. G20       37,78 MJ/m3

P.C.S. G25.1     39,11 MJ/m3

P.C.S. G30      49,47 MJ/kg
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Inner dimensions of the oven:

Width: 39 cm

Depth: 38 cm

Height: 34 cm

Inner Volume of the Oven:
50 lt

Inner Dimensions of the FoodWarmer:

Width: 42 cm

Depth: 44 cm

Height: 18 cm

Voltage and Frequency of Power Supply:
220-240V  50/60Hz

Burners:

adaptable for use with all the types of gas indicated on
the data plate situated inside the flap or, once the

dishwarmer drawer has been opened, on the inside wall
of the left-hand side panel.

7
This appliance conforms with the following
European Economic Community directives:

- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 90/396/EEC of 29/06/90 (Gas) and subsequent
modifications;

- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent
modifications.

The European Directive 2002/96/EC on Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE), requires that old
household electrical appliances must not be disposed of
in the normal unsorted municipal waste stream. Old
appliances must be collected separately in order to optimise
the recovery and recycling of the materials they contain
and reduce the impact on human health and the
environment. The crossed out “wheeled bin” symbol on the
product reminds you of your obligation, that when you di-
spose of the appliance it must be separately collected.
Consumers should contact their local authority or retailer
for information concerning the correct disposal of their old
appliance.

Technical Specifications
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Attention:  Only use the bottom shelf of the oven when using
the rotisserie to cook (where present). For all other types of
cooking, never use the bottom shelf and never place anything
on the bottom of the oven when it is in operation because
this could damage the enamel. Always place your cookware
(dishes, aluminium foil, etc. etc.) on the grate provided with
the appliance inserted especially along the oven guides.

Oven and Grill Control Knob (M)
This knob allows you to select the various features of the oven
and to set the most appropriate cooking temperature from among
those indicated on the knob itself (between  Min and Max).
To light the oven burner, hold a lighted match or lighter near the
“F” hole  and, at the same time, press down and turn the oven
knob counter-clockwise to the Max setting.

Since the cooker is equipped with a safety device which
makes it necessary to keep the knob pressed in for about 6
seconds after the burner has been lighted to allow the gas
to pass through freely.
The cooking temperature is selected by matching the desired
temperature with the reference mark on the panel; the complete
range of temperatures is shown below.

The temperature setting is then automatically reached and kept
constant by the thermostat (which is controlled by the knob).
To use the grill, turn the knob clockwise till to setting ,
after holding a lighted match or a lighter close to the grill burner.
In the grill burner equipped with a safety device, the knob
must be held pressed in for about 6 seconds in order to
activate the flame failure device. In this way the infrared ray
comes on for browning the food or cooking roast, chops,
sausages, roast-beef, etc.; for grill cooking, place a drip-pan under
the grill to catch the grease.
Important Notice:  In the event the flame for the oven acciden-
tally goes out, turn the control knob for the burner to the off
position and do not relight the burner for at least one minute.
Important: when using the grill, the oven door must be left partly
open by positioning the deflector “D” between door and panel to
prevent the cooker knobs from overheating.

The rotisserie  (only a few models)
To operate the rotisserie, proceed as follows:
a) place the dripping-pan on the 1st rack;
b) insert the special rotisserie support on the 4th rack

and position the spit by inserting it through the special
hole into the rotisserie at the back of the oven;

c) to start the spit, press the button “O”.

Oven Light Button (O)

This button is marked by the I symbol and switches on
the light inside the oven so that you can monitor the cook-
ing process without opening the door.

Cooking Control Timer Knob  (only a few models)
Some models are equipped with a timer program to control when
the oven shuts off during cooking. To use this feature, you must
wind the “P” knob one full turn in the counter-clockwise direction

5; Then, turn the knob in the clockwise direction 4, to set the
time by matching up the indicator on the control panel with the
number of minutes on the knob.

Caution
Keep children away from the oven door when in use be-
cause it becomes very hot.

Storage recess below the oven (only a few models)
Below the oven a recess can be used to contain cooking
pans and cooker accessories. Moreover, during oven
operation, it may be used to keep food warm.To open the
storage is necessary turn it downwards.
Caution:  this storage recess must not be used to store
inflammable materials.

Min • 150 • 180 • 220 Max

140 145 160 200 250

D

F
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Food to be cooked
Wt.
(Kg)

Cooking position
of shelves from

bottom

Temperature
(°C)

Pre-heating time
(min)

Cooking time
(min.)

Pasta
Lasagne
Cannelloni
Pasta bakes au gratin

2.5
2.5
2.5

3
3
3

210
200
200

10
10
10

60-75
40-50
40-50

Meat
Veal
Chicken
Duck
Rabbit
Pork
Lamb

1.7
1.5
1.8
2.0
2.1
1.8

3
3
3
3
3
3

200
220
200
200
200
200

10
10
10
10
10
10

85-90
90-100
100-110
70-80
70-80
90-95

Fish
Mackerel
Dentex
Trout baked in paper

1.1
1.5
1.0

3
3
3

180-200
180-200
180-200

10
10
10

35-40
40-50
40-45

Pizza
Napolitan 1.0 3 220 15 15-20

Cake
Biscuits
Tarts
Savoury pie
Raised Cakes

0.5
1.1
1.0
1.0

3
3
3
3

180
180
180
165

15
15
15
15

30-35
30-35
45-50
35-40

Grill cooking
Veal steaks
Cutlets
Hamburgers
Mackerels
Toast sandwiches

1
1,5
1
1

n.° 4

4
4
3
4
4

5
5
5
5
5

15-20
20
7

15-20
5

Grill cooking with
rotisserie
Veal on the spit
Chicken on the spit

1
2

-
-

5
5

70-80
70-80

Grill cooking with
multi-skewer
rotisserie  (only a few
models)
Meat kebabs
Vegetable kebabs

1,0
0,8

-
-

5
5

40-45
25-30

NB:  cooking times are approximate and may vary according to personal taste.  When cooking using the grill, the
dripping-pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.

Cooking advice
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Gáz csatlakoztatás
A tßzhely gÆz-csatlakoztatÆsÆt csak szakkØpzett gÆzszerelı
vØgezheti. A helytelen üzembe helyezØsbıl adódó kÆrokØrt a
gyÆrtó semmilyen felelıssØget nem vÆllal.
A kØszülØket a helyi gÆzmßvek elıírÆsai Øs az ØrvØnyben lØvı
szabÆlyozÆsok betartÆsÆval kell a hÆlózatra vagy a gázpalackra
csatlakoztatni.
Mielıtt a kØszülØket rÆkötnØ a gÆzra ellenırizze, hogy a tßzhely
a hÆztartÆsban lØvı gÆzfajtÆra van-e beÆllítva! Ha nem, akkor a
gÆz csatlakoztatÆsa elıtt kövesse az �`tÆllÆs mÆs gÆzfajtÆra�
címß fejezet utasítÆsait!
Néhány típusnál a készülék jobb és bal oldalÆn is talÆlható
gÆzcsatlakoztatÆsi lehetısØg, amely szüksØg szerint hasznÆlható.
Ha meg szeretnØ vÆltoztatni a csatlakoztatÆs helyØt, cserØlje
meg a tömlı tartó Øs a zÆrósapka helyØt Øs helyezze vissza a
tömítØst (a készülék tartozéka)!
Palackos folyØkony PB gÆzzal való mßködtetØs esetØn
hasznÆljon az ØrvØnyes elıírÆsoknak megfelelı
nyomÆsszabÆlyzót!
Fontos: Ellenırizze, hogy a gÆznyomÆs megfelel-e a �GÆzØgı
Øs gÆzfœvóka jellemzı adatai� címß tÆblÆzatban talÆlható
ØrtØkeknek, mert ez biztosítja a biztonsÆgos üzemelØst, a
megfelelı fogyasztÆst Øs a kØszülØk hosszœ ØlettartamÆt!

CsatlakoztatÆs a tömlıvel
A csatlakoztatÆst az ØrvØnyben lØvı elıírÆsoknak megfelelı
gÆztömlı hasznÆlatÆval vØgezze!
A csı belsı ÆtmØrıjØnek a következı mØretßnek kell lennie:
- 8 mm folyékony PB gáznál;
- 13 mm földgáznál.
A tömlı felszerelØsØnØl tartsa be a következı biztonsÆgi
elıírÆsokat:
· A tömlı egyetlen rØszØnek sem szabad olyan rØszekkel

Ørintkeznie, amelyeknek a hımØrsØklete meghaladja az
50°C-ot.

· A tömlı hosszÆnak 1500 mm-nél rövidebbnek kell lennie.
· A tömlıt nem szabad kitenni semmilyen hajlítÆsnak vagy

hœzÆsnak Øs nem lehetnek rajta hajlatok, törØsek vagy
hurkok.

· Ügyeljen arra, hogy a tömlı ne Ørjen Øles szØlß vagy mozgó
rØszekhez Øs ne nyomódjon össze!

· A tömlıt œgy helyezze el, hogy bÆrmikor könnyen elØrhetı
legyen teljes hosszœsÆgban, hogy ellenırizni lehessen az
ÆllapotÆt!

Ellenırizze, hogy a tömlı teljesen illeszkedik-e a kØt vØgØnØl Øs
rögzítse a szorítókkal az ØrvØnyben lØvı elıírÆsoknak megfelelıen!
Ha a fenti elıírÆsok bÆrmelyike nem teljesíthetı, flexibilis
fØmcsövet kell hasznÆlni a csatlakoztatÆshoz.

Amennyiben a kØszülØket 2 csoport, 1 alcsoportnak megfelelıen
szereli be, csak az elıírÆsoknak megfelelı flexibilis fØmcsı
hasznÆlható a csatlakoztatáshoz.

Flexibilis, tagolatlan, rozsdamentes acØlcsı
csatlakoztatÆsa
TÆvolítsa el a tömlıtartót, amely a kØszülØkre van rögzítve!
A gÆzellÆtó csıszerelvØny egy 1/2-es gÆz menetß csı.
Csak olyan csövet és tömítést használjon, amelyek megfelelnek
az ØrvØnyben lØvı elıírÆsoknak! A csı teljes hossza nem
haladhatja meg a 2000 mm-t.

A csatlakoztatÆs tömörsØgØnek ellenırzØse
Fontos: A csatlakoztatÆs utÆn szappanos oldattal ellenırizze a
csıkötØsek tömör zÆrÆsÆt! Soha ne hasznÆljon nyílt lÆngot! A
csatlakoztatÆs utÆn gyızıdjön meg arról, hogy a flexibilis
fØmcsı nem Ør mozgó rØszekhez Øs hogy nincs sehol
összenyomódva!

A vezetØk hÆlózatra törtØnı csatlakoztatÆsa
Szereljen fel egy szabványos csatlakozó dugót, amely megfelel
a típuscímkén megadott terhelésnek!
Amennyiben a készüléket közvetlenül a hálózathoz kívánja
csatlakoztatni, úgy a készülék és a hálózat közé egy legalább
3mm-es kontaktnyílású csatlakozót kell beszerelni. A
kapcsolónak meg kell felelnie a teljesítményértéknek és az
érvényben lØvı elıírÆsoknak (nem szakíthatja meg a  földelı
vezetØket).
A hÆlózati kÆbelt œgy kell elhelyezni, hogy ne Ørjen a
szobahımØrsØklethez mØrve 50°C -nÆl nagyobb melegedØsß
helyhez a teljes hosszœsÆgÆban.
A csatlakoztatÆs elıtt ellenırizze, hogy:
· a háztartásÆban lØvı elektromos rendszer megfelel-e a

készülék terhelésének (ld. típuscímke)!
· a hÆlózat rendelkezik-e megfelelı földelØssel, az ØrvØnyben

lØvı elıírÆsoknak megfelelıen!
· a tßzhely beszerelØse utÆn az aljzat, vagy az Ærammegszakító

könnyen hozzÆfØrhetı-e!
Megjegyzés: Soha ne használjon hosszabbítót, adaptert vagy
mellékáramkört, mivel ezek túlmelegedést vagy tüzet
okozhatnak!

Átállás más gázfajtára
A gÆz fajtÆjÆnak ÆtÆllítÆsÆhoz, tekintettel arra a gÆzfajtÆra,
amelyhez a kØszülØket gyÆrtottÆk (a fedıre erısített címkØn
olvasható) kövesse a következı lØpØseket:
a) CserØlje ki a kØszülØkre felszerelt tömlıtartót a megfelelıre.
Fontos: A folyØkony, palackos PB gÆzhoz való tömlıtartó

jelzØse 8, a földgÆzhoz való pedig 13.  Mindig illessze be a
tömítØst!

b) A fúvókák kicserélése:
· Távolítsa el a rácsokat és a lemezt a burkolatból!
· Csavarozza ki a fœvókÆkat 7 mm-es csavarkulcs

hasznÆlatÆval Øs cserØlje ki az œj típusœ gÆzhoz való
fœvókÆkra (ld. az 1 tÆblÆzatot a �GÆzØgı Øs gÆzfœvóka
jellemzı adatai�)!

· Szerelje vissza az összes elemet az elızı lØpØsek fordított
sorrendjében!

HOOD
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GÆzØgı Øs gÆzfœvóka jellemzı adatai

S S

RA

K1G21S/HU

1. táblázat G 20 G 25.1 G 30

Gázégõ
Átmérõ
(mm)

Gyújtóláng,
1/100 (mm)

Csökkent
ett

hõenergia
, kW

Fúvóka,
1/100
(mm)

Névleges
hõenergia,

kW

Átáramlás*
l/h

Fúvóka,
1/100 (mm) Névleges

hõenergia,
kW

Átáramlás*
l/h

Fúvóka,
1/100
(mm)

Névleges
hõenergia,

kW

Átáramlás*
g/h

Gyors (R) 100 41 0.80 128 3.30 314 128 2.95 262 87 3.00 218
Fél-gyors (S) 75 30 0.50 104 2.10 200 104 1.95 179 70 1.90 138
Kisegítõ (A) 51 30 0.50 76 1.15 109 76 1.05 97 52 1.00 73
Sütõ - 46 1.00 132 3.50 333 132 3.00 276 85 3.10 225
Grill - - - 122 2.80 267 122 2.20 202 80 2.50 182

Hálózati
nyomás

Nom.
Min.
Max

25
20
30

25
20
30

30
25
35

15°C-on és 1013 mbar-nál
P.C.S. G20 37,78 MJ/m3

P.C.S. G25.1 39,11 MJ/m3

P.C.S. G30 49,47 MJ/kg
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Gyártó: INDESIT
Azonosító jel: K1G21S/HU

Névleges feszültség: 220-240V/50-60 Hz
ÉrintØsvØdelmi osztÆly: I. (csak vØdıföldelØssel el látott
aljzathoz csatlakoztatható)

Befoglaló méretek:
szélesség 500:  mm
mélység: 500 mm
magasság: 850/900 mm

A sütıtØr ßrtartalma: 50 l

7
A forgalombahozó a 79/1997 (XII.31) IKIM, valamint a többször
módosított 22/1998.(IV.17)IKIM rendeletek alapján tanúsítja,
hogy a fenti készülék megfelel a követelményeknek.

73/23/CEE, 1973.02.19 (Alacsony feszültség) és
vonatkozó módosításai

89/336/CEE, 1989.05.03 (Elektromágneses
kompatibilitás) és vonatkozó módosításai

93/68/CEE, 1993.07.22 és vonatkozó módosításai
90/396/CEE, 1990. 06.028 (Gáz) és vonatkozó módosításai

         MSZ EN 30-1-1/1998
         Indesit Company spa.

Viale Aristide Merloni 47.60044
Fabriano (AN) ITALY

Indesit Company spa.
Hungary Representatíve Office
Interoffice Irodaház
Nyár utca 32.
H-1072 Budapest (Hungary)

A készülék jótállási feltételei a mellékelt jegy szerintiek.

Az elektromos készülékek megsemmisítésérõl szóló
európai direktíva 2002/96/EC elõírja, hogy a régi háztartási
gépeket nem szabad a normál nem szelektív
hulladékgyûjtési folyamat során összegyûjteni. A régi
gépeket szelektíven kell összegyûjteni, hogy optimalizálni
lehessen a bennük lévõ anyagok újrahasznosítását és
csökkenteni lehessen az emberi egészségre és
környezetre gyakorolt hatásukat. Az áthúzott
�szemeteskuka� jele emlékezteti Önt arra, hogy
kötelessége ezeket a termékeket szelektíven
összegyûjteni.
A fogyasztóknak a helyi hatóságot vagy kereskedõt kell
felkeresniük a régi háztartási gépek helyes elhelyezését
illetõen.

VevıtÆjØkoztató adatlap, megfelelısØgi nyilatkozat

94
50 50

85/90
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Sütı vilÆgítÆs gomb (O)

Ezt a gombot a I szimbólum jelzi és bekapcsolja a sütıben a

vilÆgítÆst. ̋ gy a sütØs közben az ajtó kinyitÆsa nØlkül ellenırizheti
az Øtelt.

IdımØrı gomb (típustól függıen)
NØhÆny típust felszereltek idımØrı funkcióval, amely ellenırzi,
hogy mikor kapcsoljon ki a sütı.
Ennek a funkciónak a használatához fordítsa el a “P� gombot
elıször mindig egy teljes fordulattal az óramutató jÆrÆsÆval
ellentØtes irÆnyba ! Ezután fordítsa vissza a gombot az óramutató
jÆrÆsÆval megegyezı irÆnyba  és állítsa be az idıt, œgy hogy a
gombon lØvı perceket egy vonalba hozza a kapcsolótÆblÆn
talÆlható jelzØssel!
A beprogramozott idı lejÆrta utÆn az idımØrı hangjelzØst ad
Øs automatikusan kikapcsolja a sütıt.

A forgónyárs használata (típustól függıen)
A forgónyárs hasznÆlatakor ügyeljen a következıkre:
a) Helyezze be a zsírfelfogó serpenyıt a legalsó tepsitartó

sínbe!
b) Helyezze a speciális forgónyárs tartót a 4. sínbe és illessze

a nyársat helyØre a sütı hÆtsó oldalÆn közØpen lØvı lyukon
keresztül!

c) Indítsa el a forgónyársat az “O” gomb megnyomásával!

A sütı alatt talÆlható rekesz (típustól függıen)
A sütı alatt talÆlható rekeszt sütı edØnyek Øs konyhai eszközök
tÆrolÆsÆra hasznÆlhatja. Ezenkívül a sütı mßködØse közben az
Øteleket is melegen tarthatja itt.  A nyitÆshoz forgassa a
tárolórekeszt lefelé!
Figyelem: A tároló rekeszt ne használja gyúlékony anyagok
tárolására!

Praktikus tanÆcsok az Øgık hasznÆlatÆhoz
A legjobb teljesítmény elØrØse ØrdekØben ügyeljen a
következıkre:
· Megfelelı mØretß edØnyeket hasznÆljon minden Øgıhöz
·  (ld. a táblázatot), hogy a láng ne érjen túl az edény alján!
· A forráspont elérésekor állítsa a gombot minimum pozícióra!
· Az edØnyeket mindig fedıvel hasznÆlja!
· Mindig sima aljú edényeket használjon!

 Égõ  ÆAz edény átmérõje (cm)

 Gyors égõ (R)  24-26
 Közepes égõ (S)  16-20
 Segéd égõ (A)  10-14
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A sütı szÆmos alternatívÆt kínÆl, hogy bÆrmelyik Øtelt a lehetı
legjobban kØszíthesse    el.
Idıvel meg fogja tanulni, hogyan Ørheti el a legjobb
eredmØnyeket a sütıvel. A következı tanÆcsok csak tÆjØkoztató
jellegßek, amelyek a szemØlyes tapasztalatai Øs ízlØse szerint
eltØrhetnek.

Sütemények sütése
SütemØnyek sütØsØnØl mindig melegítse elı a sütıt kb. 10-15
percig! Az ajÆnlott hımØrsØklet sütemØnyek sütØsØnØl 160°C/
200°C körül van. Ne nyissa ki a sütı ajtajÆt a sütemØny sülØse
közben, hogy elkerülje a sütemØny összeesØsØt!
Általánosságban:

Hal és hús sütése
Ha fehér húst süt, szárnyast vagy halat, alacsony hımØrsØklet
beÆllítÆsokat hasznÆljon (150°C-175°C)! A piros hœsoknak kívül
jól Æt kell sülniük Øs belül porhanyósnak Øs lØdœsnak kell lenniük,
ezØrt ajÆnlatos a sütØst magas hımØrsØkleten elkezdeni rövid
ideig (200°C-220°C), azutÆn csavarja a hıfokszabÆlyzót
alacsonyabb hımØrsØkletre!
`ltalÆnossÆgban minØl nagyobb a sült, annÆl kisebb
hımØrsØklet-beÆllítÆs Øs hosszabb sütØsi idı szüksØges.
Tegye a húst a rács közepØre Øs helyezze alÆ a zsírfelfogó
serpenyıt, hogy felfogja a zsiradØkot! A rÆcsot a sütı közepØn
helyezze el!
Ha növelni szeretnØ az alulról jövı hı mennyisØgØt, az alsó
magassÆgi szintet hasznÆlja!

A sütemény túl száraz 
Növelje a hõmérsékletet 10°C-kal és csökkentse a sütési 
idõt! 

A sütemény hozzáragad a tepsihez 
Zsírozza jól be a tepsit és szórja meg liszttel vagy 
használjon sütõpapírt! 

Sütési tanácsok

A sütemény összeesik 
Használjon kevesebb folyadékot vagy csökkentse a 
hõmérsékletet 10°C-kal! 

A süteménynek túl sötét a teteje 
Tegye a süteményt alacsonyabb magassági szintre, 
csökkentse a hõmérsékletet és növelje a sütési idõt! 

A sütemények kívül jól megsülnek, de belül ragadósak 
maradnak 
Használjon kevesebb folyadékot, csökkentse a 
hõmérsékletet, és növelje a sütési idõt! 
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MindenfØle tisztítÆsi Øs karbantartÆsi munkÆlat elıtt vÆlassza
le a kØszülØket az elektromos hálózatról!
A tßzhely hosszœ ØlettartamÆnak biztosítÆsa ØrdekØben gondosan
tisztítsa meg rendszeresen a sütıt a következık figyelembe
vØtelØvel:
· A zománcozott részeket és az öntisztító lemezeket meleg

vízzel tisztítsa súroló szer és maróanyag hozzáadása nélkül,
mert ezek károsíthatják a felületet!

· Rendszeresen tisztítsa meg a sütı belsejØt, amíg az mØg
langyos! A tisztítÆshoz hasznÆljon meleg vizet Øs
mosogatószert, majd jól törölje Æt Øs alaposan szÆrítsa meg!

· Rendszeresen tisztítsa az ØgırózsÆk lÆngelosztójÆt meleg
vízzel Øs mosogatószerrel ügyelve arra, hogy minden
szennyezıdØst eltÆvolítson!

· Az automatikus gyújtószerkezettel ellátott típusoknál
rendszeresen tisztítsa a gyœjtószerkezet külsı rØszØt is, Øs
ellenırizze, hogy az Øgı rózsÆn lØvı gÆzkivezetı nyílÆsok
nincsenek-e eltömıdve!

· A rozsdamentes acØlon foltok maradhatnak vagy
elszínezıdhet, ha magas mØsztartalmœ, kemØny vízzel vagy
foszfor tartalmœ mosószerrel Ørintkezik. EzØrt azt
tanÆcsoljuk, hogy törölje Æt a felületet bı vízzel Øs a tisztítás
után jól törölje szárazra! Emellett ügyeljen arra, hogy ne
ömöljön víz a felületre!

· Az üvegfedıvel felszerelt típusoknÆl, a fedıt meleg vízzel
tisztítsa! Ne hasznÆljon súroló szivacsot vagy agresszív
tisztítószert!

Megjegyzés:
Ne csukja be az üvegfedıt, amíg a gÆz Øgık melegek!
TÆvolítson el a fedırıl minden folyadØkot, mielıtt kinyitnÆ
azt!
Fontos:
Rendszeresen ellenırizze a gÆztömlıt Øs ha bÆrmilyen hibÆt
Øszlel, cserØltesse ki azt! AjÆnlatos Øvente kicserØltetni
szakemberrel a tömlıt.

A sütı lÆmpa cserØje
· Válassza le a készüléket a hálózatról!
· TÆvolítsa el a lÆmpa tartóról az üveg fedıt!
· Csavarja ki az izzót Øs cserØlje ki egy hıÆlló izzóra (300°C)

a következı tulajdonsÆgokkal:
– feszültség 230 V
– teljesítmény 25W
– típus E14
· Helyezze vissza az üveg fedıt Øs csatlakoztassa a ismØt sütıt

az elektromos hÆlózatra!

Gázcsapok karbantartása
A (gÆz)csapok idıvel beragadhatnak vagy nehØzzØ vÆlik az
elfordítÆsuk. Ha ez megtörtØnik belül meg kell tisztítani Øs be
kell zsírozni azokat.
Figyelem: Ezt a mßveletet csak a gyÆrtó Æltal engedØlyezett
szakember vØgezheti.

A fedı eltÆvolítÆsa
A tisztítÆs megkönnyítØse ØrdekØben  fedı levehetı.
A fedı levØtelØhez elıször nyissa ki teljesen majd hœzza felfelØ
(ld. az ÆbrÆt)!

Karbantartás, tisztítás
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Sütési tanácsok

Az étel fajtája Súly (kg) A sütõ aljától 

számított magassági 
szint 

Hõmérséklet 
(°C) 

Elõmelegítési idõ 

(perc) 
Sütési idõ (perc) 

Tészták      
Lasagne 2,5 3 210 10 60-75 
Cannelloni 2,5 3 200 10 40-50 
Sült tészta 2,5 3 200 10 40-50 
Húsok      
Borjú 1,7 3 200 10 85-90 
Csirke 1,5 3 220 10 90-100 
Kacsa 1,8 3 200 10 100-110 
Nyúl 2,0 3 200 10 70-80 
Sertés 2,1 3 200 10 70-80 
Bárány 1,8 3 200 10 90-95 
Halak      
Makréla 1,1 3 180-200 10 35-40 
Fogas 1,5 3 180-200 10 40-50 
Pisztráng papírban sütve 1,0 3 180-200 10 40-45 
Pizza      
Nápolyi pizza 1,0 3 220 15 15-20 
Sütemények      
Keksz 0,5 3 180 15 30-35 
Gyümölcstorta 1,1 3 180 15 30-35 
Csokoládé torta 1,0 3 180 15 45-50 
Kelt tészta 1,0 3 165 15 35-40 
Grill sültek       
Borjú sült 1 4  5 15-20 
Hús szelet 1,5 4  5 20 
Hamburger 1 3  5 7 
Makréla 1 4  5 15-20 
Melegszendvics 4 db 4  5 5 
Forgónyárson sültek      
Borjú nyárson 1 -  5 70-80 
Csirke nyárson 2 -  5 70-80 
Multi-forgónyárson 
sültek (típustól függõen) 

     

Hús kebab 1,0 -  5 40-45 
Zöldség kebab 0,8 -  5 25-30 
 
Megjegyzés: A megadott sütési idõk tájékoztató jellegûek és az egyéni ízléstõl függõen eltérhetnek. Amennyiben a grill 
használatával süt, a zsírfelfogó serpenyõt mindig az alsó magassági szintre helyezze be! 
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viale Aristide Merloni, 47
60044 Fabriano (AN) Italy
tel. +39 0732 6611
www.indesit.com


